Pfdlzer Saumagen mit Rahm-Sauerkraut

Fiir 8 Personen
Fir den Saumagen:

500 g Kartoffeln Salz 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 3 Brotchen vom Vortag 500 g Schweinebauch

500 g gekochter Schinken 500 g Bratwurstbrat 2 EL Majoran, getrocknet
2 EL Liebstockel, getrocknet 3 Eier Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben Wurstdarm, 50 cm lang 3 EL Butter
Fiir das Rahmsauerkraut:

3 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Zucker
700 g frisches Sauerkraut 4 Wacholderbeeren 4 Pimentkorner
200 ml Weilwein 250 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, waschen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwas-
ser einmal aufkochen. Auf ein Sieb gielen und abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin
anschwitzen.

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Schweinebauch und Schinken fein wiirfeln.

Die eingeweichten Brotchen ausdriicken.

In einer Schiissel Schweinebauch, Schinken, Bratwurstbrit, eingeweichte Brotchen, angeschwitz-
te Zwiebeln, Majoran, Liebstockel und Eier gut verkneten. Kartoffelnwiirfel untermischen und
kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Masse in den Wurstdarm fiillen, darauf achten, dass es keine Lufteinschliisse gibt. Mit Kii-
chengarn fest verschlieflen.

In einem groflien Topf Wasser aufkochen, den Saumagen hineinlegen und ca. 2,5 Stunden leicht
siedend garen. Anschliefend herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Rahmsauerkraut die Schalotte schilen und fein schneiden.

Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Zucker und danach das Sauerkraut zuge-
ben.

Wacholderbeeren und Pimentkorner zerdriicken, zugeben und mit Wein und Gemiisebriithe ab-
l6schen.

Sahne untermischen und zugedeckt alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren den Saumagen in 2 cm dicke Scheiben schneiden, den Wurstdarm entfernen. In
einer Pfanne Butter erhitzen und die Saumagenscheiben darin von beiden Seiten portionsweise
kurz braten.

Saumagen mit dem Sauerkraut anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.
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